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いる。ガラス表面の形成バイオフィルムに対して、0.1%又は１％中性洗剤溶液











た。種々の有効塩素濃度の次亜塩素酸ナトリウム溶液 (0, 25, 50, 75, 100, 
125, 150, 175, 200, 300 ppm )をシャーレに加え 1 時間の殺菌処理後、次亜
塩素酸ナトリウム溶液を捨てた。続いて、シャーレを生理食塩水 5 ml で 3
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